der Inferaten, Annahme 


Ole Scholle“ erſchelnt jeden Sonntag. Schlu 
m auszugsweiſe, verboten. 


ittwoch früh. — Nachdruck aller Artikel, au 


Nr. 25 


Die Fruchtſaftbereitung im Haushalt. 


Um klare, gutgefärbte Fruchtſäfte zu erzielen, die i 
auch halten und das feine Aroma, ſowie den charakteriſti⸗ 
ſchen Geſchmack der Frucht beſitzen, müſſen die Früchte voll⸗ 
ſaftig, reif und tadellos ſein. Angefaulte, in Gärung über⸗ 
gegangene, ſchimmelig gewordene Beeren geben einen ge- 
lierenden Saft, der nicht dünnflüſſig wird. Bei den aus 
überreifen Beeren gewonnenen Säften iſt die Klärung 
ſchwer zu ereichen. Die Beeren müſſen, wenn ſie ſtaubig 
oder beſchmutzt ſind, durch Abſchwemmen in reinem Waſſer 
geſäubert und nach dem Abtropfen in einer Preſſe ausge⸗ 
preßt werden. Zum Auffangen des Saftes find Glas-, 
Porzellan: oder Steingutgefäße vorzuziehen. Mit Eiſen. 


— 
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Zink, überhaupt mit Metall, ſoll der Saft nicht in Berüh⸗ 
rung kommen, weil die Fruchtſäfte Metall angreifen und 
löſen, was zur Mißfärbung oder aber auch zur Vergiftung 
des Saftes führt. Eine gut verzinnte Fruchtſaftpreſſe iſt 
verwendbar, doch muß ſie nach Gebrauch ſofort ſauber ab⸗ 
geſpült und gereinigt werden. 

Für kleine Mengen von Früchten iſt das Entſaften 
durch Dampf entſchieden vorzuziehen, weil es ein ſauberes, 
ſchnelles Arbeiten bei höchſter Saftausbeute ermöglicht. Zum 
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Dampfentſaften gehört ein großer Topf mit etwa 33 Zentl⸗ 
meter Durchmeſſer, wie er zum Kochen kleiner Wäſche oder 
zum Einkochen der Einmachgläſer verwendet wird. Dieſer 
iſt wohl in jedem Haushalt vorhanden Ferner wird ein 
Dampfentſafter benötigt. Dieſer beſteht aus einem Boden⸗ 
einſatz, einer Saftſchüſſel, dem Fruchtſaftbehälter (alles gut 
verzinnt oder aus Aluminium oder Steingut beſtehend) 
und einem Filtertuch. Solche Entſafter ſind im Handel 
in verſchiedener Ausführung 1 

Wer ſich einfach und billig behelfen will, nimmt den 
Einſatzboden, der zu dem Einmachekochtopf gehört, ſtellt 
darauf eine Porzellan- oder Steingutſchüſſel und fertigt aus 
ſauberem Barchent bezw. Leinen oder Seihtuch einen 
Fruchtſaftbeutel, der in den Topf hineingehängt wird. Zur 
Befeſtigung werden einige Schlaufen am oberen Rande 
angenäht. Um den oberen Topfrand legt man einen ſtar⸗ 
ken Reifen aus Draht und ſteckt dieſen vorher in die 
Schlaufen, ſo daß der Beutel frei im Topfe ſchwebt. Zur 
Verſtärkung von Boden und Rand wird ein Reifen aus 


Aluminium eingenäht. Auch der Boden kann durch ein 
Kreuz verſtärkt werden, damit er nicht durchſackt. Mit 
dieſem Fruchtſaftbeutel, den ſich jede Hausfrau ſelbſt her⸗ 
ſtellen kann, habe ich viele Jahre hindurch mit beſtem Er⸗ 
folg gearbeitet. 

Die zu entſaftenden Früchte werden einige Stunden 
vorher mit Zucker verſetzt und in einer Schüſſel kühl ge⸗ 
ſtellt. Auf 1 Kilogramm ſind bei ſüßen Früchten 100 
Gramm gemahlener Zucker, bei ſauren Früchten, z. B. Jo⸗ 


hannisbeeren, Stachelbeeren 200 Gramm erforderlich. Die 
Früchte werden beim Zuckern nicht zerkleinert. Es kann 
auch mit größeren Mengen geſchehen, ebenſo kann der 
Zucker ganz wegbleiben, wenn der Fruchtſaft für Zucker⸗ 
kranke oder Magenleidende beſtimmt iſt. 

Alle in Gebrauch zu nehmenden Gegenſtände müſſen 
kurz vorher in heißes Waſſer gelegt werden, auch der 
Fruchtſaftbeutel, um Gärungskeime und Schimmelpilze zu 
vernichten. Den Kochtopf füllt man auf 4—5 Zentimeter 
Höhe mit heißem Waſſer, legt den Zwiſchenboden ein, ſtellt 
die Saftſchüſſel darauf und hängt dann den Fruchtſaft⸗ 
beutel ein. 

Die Früchte ſind mit einem Schöpflöffel einzufüllen. 
Es gehen 4 Kilogramm hinein, doch iſt es beſſer, wenn man 
nur 3 Kilogramm einfüllt, damit das Entſaften ſchneller 
geht. Der Deckel wird auf den Topf geſetzt und mit einem 
Tuch am Rande abgedichtet. Nun ſtellt man ihn aufs 
Feuer oder die Gasflamme und bringt das Waſſer zum 
Kochen. Dadurch entwickelt ſich Waſſerdampf und damit 
beginnt die Zeitdauer des Entſaftens. Für weiche Früchte 
genügen dreiviertel Stunden; für harte wird eine Stunde 
voll. Sollen die entſafteten Rückſtände noch zu Mus oder 
Marmelade verwendet werden, dann entſaftet man nur eine 
halbe Stunde. Der Waſſerdampf erweicht die Früchte, der 
Zucker ſättigt ſich mit Saft und tropft in die untergeſtellte 
Schüſſel. Während des . legt man die ſchon vorher 


gereinigten Flaſchen in handwarmes Waſſer, einen gerill⸗ 
ten Trichter und einen Schöpflöffel in heißes Waſſer, eben⸗ 
ſo die gebrühten Korken, falls ſolche verwendet werden. 
Ich nehme Flaſchen mit Porzellanſtöpſel und Gummiring, 
wodurch das Verſchließen weſentlich vereinfacht wird. Nach 
beendeter Entſaftung wird der Fruchtbehälter oder Saft⸗ 
beutel aus dem Topf genommen, ebenſo die Schüſſel mit 
dem Saft. Es iſt ratſam, den heißen Saft ſofort in die 
Flaſchen zu füllen und dieſe zu verſchließen, denn ſolauge 
der Saft heiß iſt, bleibt er auch keimfrei. Läßt man ih 
erſt erkalten, dann ſiedeln ſich beim Einfüllen Gärungs⸗ 
keime aus der Luft an und der Saft muß noch einmal in 
der Flaſche eine halbe Stunde lang auf 70 Grad Celſius 
erhitzt werden. Zu allen Vorrichtungen ſind größte Sau⸗ 
berkeit und ununterbrochenes Arbeiten nötig, da Früchte 
ſehr ſchnell in Gärung übergehen und dann für die Saft⸗ 
bereitung ungeeignet ſind. 

Der Dampfentſafter bedingt die wenigſte Arbeit. 

Wer den Saft durch Abpreſſen gewinnt, füllt ihn ge⸗ 
zuckert in Flaſchen und entkeimt ihn durch Kochen der 
offenen Flaſchen eine halbe Stunde lang. Das kaun je 
nach der Menge im Kochtopf oder im Waſchkeſſel geſchehen. 
Die Flaſchen werden dann beim Herausnehmen noch heiß 
geſchloſſen und zum Abkühlen mit einem Tuch überdeckt. 
Verkorkte Flaſchen find möglichſt liegend und ee aufzu⸗ 
bewahren und halten ſich dann „ J. Schn. 


Obſt, und Gartenbau. 


Zweckmäßiges Gießen. 
Mit dem 

eine richtige B earbeitung Hand in Hand gehen. In 
vielen Fällen iſt dieſe den Pflanzen ſogar wertvoller. 
Durch gewöhnliches Gießen bildet ſich eine 
harte Bodenkruſte, und wird wieder gegoſſen, dann 
gelangt das Waſſer gar nicht mehr zu den Wurzeln hin. 
Eine verkruſtete Bodenoberfläche verhindert gleichzeitig das 
Eindringen der Luft, wodurch dann die für das Wachstum 
der Pflanzen ſo notwendigen Bodenbakterien ſchlecht ge⸗ 
deihen und die Nährſtoffe des Bodens nicht genügend auf⸗ 
ſchließen können, da ihnen der Sauerſtoff der Luft ab⸗ 
geſchnitten iſt. Die nachteilige Auswirkung der Boden⸗ 
verkruſtung macht ſich namentlich auf ſchwerem Boden 
bemerkbar. Der Boden muß bearbeitet werden. 


Zufolge einer Auflockerung enthält er faſt immer die gleiche 
Feuchtigkeit, die er bei gewöhnlichem Gießen empfängt, das 
im Grunde genommen doch nur ein leichtes überbrauſen 


der Pflanzen iſt. Die Tiefe der Bodenbearbditung 


richtet ſich nach ſeiner Beſchaffenheit. Behackt man ihn zu 
flach, dann vermag die obere Krümelſtruktur die Waſſer⸗ 
verdunſtung nicht aufzuhalten. Die richtige Tiefen- 
bearbeitung iſt ungefähr 4 bis 5 Zentimeter. Leichten Sand⸗ 
boden bearbeitet man im Gegenſatz zu ſchwerem flacher. 
Dieſer kann ohne Bedenken tiefer bearbeitet werden, 
namentlich in feuchten Jahren. Soll flacher Boden tief be⸗ 
arbeitet werden, dann muß dies in der Zeit von Ende April 
bis Ende Juni geſchehen, damit ſich dieſer Boden bis zur 
heißen Jahreszeit wieder geſetzt hat. Zweckmäßig wende 
man das Gießen nur zum guten Anwachſen junger 
Pflanzen an. Sonſt aber wähle man an Stelle 


der Gartengewächſe muß gleichzeitig 


Fruchtbildung 


des Gießens 565 sr Dieſe Maßnahme 
iſt viel beſſer als tagelanges Gießen, und ein⸗ 
maliges Wäſſern verjorgt die Pflanzen fait eine ganze 
Woche mit der notwendigen Feuchtigkeit. Ausgeführt wird 


das Wäſſern ſo, daß man zunächſt zwiſchen den Pflanzen⸗ 


reihen Furchen zieht. Dieſe gießt man dann bis oben voll 
Waſſer, und wenn dies in den Boden eingezogen iſt, häufelt 
man die gezogenen Rillen wieder zu. Dadurch kann dann 
der Boden nicht verkruſten, und die Waſſerverdunſtung wird 
vermieden. Das Waſſer dringt in die tieferen Boden⸗ 
ſchichten ein und gelangt zu den Wurzeln. Nach deren Tiefe 
richtet ſich übrigens die Furchentieſe. 

Führt man im Garten wührend einer langen Trocken⸗ 
heit das Spritzen aus — Erſatz für natürliche Luftfeuchtig⸗ 
keit — dann nehme man einen feinen Verteiler, damit ſich 
das kalte Leitungswaſſer beſſer und ſchneller der Luftwärme 
anpaßt. Geſpritzt wird am beſten am frühen Morgen und 
am Abend. In Obſtgärten hat das Spritzen den Wert, daß 
ſich dadurch die Laubbildung beſſer geſtaltet, wodurch ſich 
dann auch die Früchte beſſer ausbilden. Zur Zeit der 
it das Wäſſern der Obſt⸗ 
bäume ſehr am Platz, da der Baum zwei Funktionen 
zu erfüllen hat, und zwar die Ausbildung der Früchte und 
dann die Anſammlung und Aufſpeicherung der Stoffe für 
die nächſte Blütenperiode. Der rings um den Baum ge- 
zogene Waſſergraben wird nach Waſſerabzug wieder ein- 
geebnet. Mit dem Wäſſern kann man gelegentlich auch eine 

1 verbinden, der man etwas Superphosphat 
n Geſchmack der Früchte 


nicht zu be⸗ 
— n. 


braucht viel Waſſer. 


Die 1 75 verſorgung der Gertüfepflanzen ſpielt eine 
le, da ihr Waſſerbedarf hoch iſt. Am beſten ent⸗ 
Eine t ſich Gemüfe in ſolchen Lagen, wo durch genügend 
hohen Grundtwaſſerſtand eine gute Durchfeuchtung von 
unten her ſtattfindet und wo, durch hohe Luftfeuchtigkeit 
bedingt, nachts ſtarke Taubildung eintritt. In allen übrigen 
Fällen iſt der Waſſerverſorgung durch Beregnen oder Be⸗ 
ſpritzen große Aufmerkſamkeit zu ſchenken. In den Klein⸗ 
gärten wird in den meiſten Füllen das Waſſerbedürfnis 
durch Begießen oder Beſpritzen befriedigt. Dabei iſt zu be⸗ 
achten, daß das Spritzen mit dem Schlauch bei empfindlichen 
Kulturen, z. B. Gurken und Bohnen, durch die plötzliche 
Abkühlung mit friſchem Leitungswaſſer eine Wachstums⸗ 
ſtockung hervorrufen kann. Auch können die Pflanzen durch 
ſtarken Waſſerdruck und Verſchlämmung des Bodens leicht 
Schaden nehmen. Dieſer Nachteil kann durch Aufſtellen 
eines Bottichs gemildert werden, in dem das Leitungs- 
waſſer tagsüber vorgewärmt wird. Das Gießen ſoll in der 


Regel in den Abendͤſtunden erfolgen. 
Waſſer aus Bächen oder Teichen zur Verfügung, ſo iſt es 
dem Leitungswaſſer vorzuziehen. une 
Blumen⸗ und Raſenpflege. . 

Zunächſt find fortlaufende Bodenlöckerung mit be⸗ 


währten Gartengeräten, Beſeitigung allen Untrautes und l er 


je nach Witterung ausgiebige Bewäſſerung notwendig. Ab⸗ 
geblühte Blumen entferne man rechtzeitig. Das iſt für die 


Entwicklung neuer Knoſpen wichtig. Ein öfteres Über⸗ 


brauſen der Pflanzen trägt weſentlich zum guten Gedeihen 
bei. Zugleich wird damit dem Auftreten der läſtigen 
Blattläuſe mit ziemlicher Sicherheit vorgebeugt. — Kommen 
die Roſen mit ſchlechtem, ſchwachem Durchtrieb, ſo iſt dieſer 
ſogleich zu entſpitzen. Aber auch ſouſt kann bei den Beet⸗ 
roſen jeder dritte Trieb eingekürzt werden, fo daß er von 
neuem einen oder e ustriebe macht. Bei den 
Kletterroſen ſind alle erſcheinenden Jungſchoſſen ſorgſam 
anzuheften, ſoweit RAR Raum vorhanden it; ſonſt werden 
ſie entſpitzt. 

Shneetifieh: Gperis) und Alpenkreſſe (Arabis) 
ſind nach dem Abblühen ſtark zurückzuſchneiden. — Ohr⸗ 
würmer (bei Dahlien!) werden in mit Moos gefüllten und 
verkehrt auf Stäbe geſteckten Töpfen gefangen und dieſe 
jeden Morgen entleert. Von Stiefmütterchen, Vergißmein⸗ 
nicht, Tauſendſchön und Silene werden jetzt Ausſaaten ge⸗ 
macht. — Mit vom Veredeln von Roſen kann begonnen 


werden. — 
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Bei der pflege des . muß zwischen 
alten und neuen Raſenflächen unterſchieden werden. Junge 
Raſenflächen find immer noch recht feucht zu halten. Der 
erſte Schnitt erfolgt mit einer ſcharfen Senſe. Erſt ſpäter⸗ 
hin kann mit der Maſchine litten werden. Soll der 
Raſen eine wirkliche Zierde ſ 
ſchneiden und von Zeit zu Zeil durchdringend zu 


Steht abgeſtande nes“ 8 47 7 5 


Jebnt, Daun 


„dans ift er wöchentlich au | 3 


Re Geflügelzucht. 
degeneker. für Eierfreſſer. 


Hat ſich eine Henne die Unart des Eierfreſſens ange⸗ 
5 fie jofort von der übrigen Legeherde abe 
8 iſt nötig; denn haben Hühner zugeſehen, 
tachoſſin Eier frißt, dann hängen fie bald die⸗ 
ch hach. Der Miſſetäterin ſtellt man ein Lege⸗ 
ügung, das jo hergeſtellt iſt, daß das Ei ſo⸗ 
im Legen in einen Raum unter dem Neſt ab⸗ 
der Henne dadurch benommen iſt, das Ei 
u freſſen. 
he Mittel kann man ſich ein ſolches Lege- 
zund zwar nach Maßgabe beiſtehender Ab⸗ 
seinem Legekaſten wird 15 Zentimeter über 


uſondern. D 


den vom ee und eaten 
gebildeten Raum rollt und dort auf ein 
egen kommt. Damit das Ei nicht an der 


a 
Heupolſter zu li 


Damit erreicht man viel mehr als mit dem täglichen leichten 4:3 


Sprengen. Sieht der Raſen „hungrig“ aus, ſo muß bei 
Regenwetter mit n Dünger nachgeholfen 5 


Viehzucht. 
Eine Wohltat für das Borſteuvieh. & 
Daß unſere Haustiere nicht weit mehr an inneren 


Krankheiten (gleich dem Menſchen) leiden — es ſei nur an 


allerlei Herz-, Nieren⸗ und Lungenleiden erinnert —, iſt 
lediglich eine Folge ihres Jugendalters. Beſonders 
Schweine erleben ſelten vorgerückte Altersſtufen. 


Häufiger treten ſchon die „Berufs“ - Krankheiten auf. Sie 
haben zwei Urſachen: entweder falſche Fütterung, oder 
falſche Aufzucht und Behandlung. Man kann lich bei 

jedem Schnupfen, der die Tiere befällt, gleich den Tierarzt 
veſtellen; ebenſowenig geſtatten Magenverſtimmungen dieſe 


koſtſpielige Hilfe, wie ſie dem verzärtelten Schoßhundchen I 


„Berufs“ Krankheiten der Haustiere. Sie ſchädigen nicht 
nur die Entwicklung oder Leiſtung, ſondern auch die Wider⸗ 


ſtandsfähigkeit gegen die zahlreichen Seuchenkeime. Soweit ar 


man den Tieren eine abhärtende, naturgemäße 
Lebensweiſe zukommen laſſen kann, ſoll man alſo alle 
dafür durchführbaren Maßnahmen treffen. Man denke nur 
an das von Haus aus keineswegs träge oder gar ſchmutz⸗ 


liebende Schwein. Es ift meift dazu verdammt, fein Leben J be len 


in engen, im Sommer unappetitlich duftenden und fliegen⸗ 
ſtarrenden, im Winter feuchtkalten Ställen zuzubringen. 
Schon die Langeweile muß ſeine Anlagen verkümmern und 
nicht ſelten fällt eine dadurch entartete Zuchtſau über ihre 
eigenen Ferkel her. Schon ein kärglicher Auslauf vom 
Stall aus wird von den Tieren leidenſchaftlich gern benutzt. 
Finden ſie g noch Gelegenheit zum Wühlen, ſo merkt man 
ihnen förmlich das Behagen an. Eine geradezu ideale Nach⸗ 
ahmung der natürlichen Lebensbedingungen bildet aber die 
Anlage einer künſtlichen „Suhle“ inmitten des Auslaufes. 
Beſonders in der wärmeren Jahreszeit werden Läufer und 
ältere Tiere eine ſolche Erfriſchungsgelegenheit ſehr gern 
annehmen. Dr. E. Feige. 


Nat, iſt dort in ungefährer Höhe der Lücke 
is oder alter Teppich bogenförmig nach unten 
Der Schrägboden kann vorn zur 


N nd wird deshalb mit je einer Schraube 
beweglich feſtgehalten. Das Loch 
Band muß etwas größeren Durchmeſſer haben 
übe. Damit der Schrägboden nicht nach 
fe Kat er vorn auf einer Leiſte. Zum An⸗ 
= eine Ringſchraube an. Der Schrägboden 
off verkleidet, ſchließlich kann gleiches Ma⸗ 
g finden wie zur Gleitwand. Dieſes 
praktiſch und arbeitet geräuſchlos. 


Hierzu teilt man eine geeignete Kiſte in 
Mefächer und entfernt den eigentlichen Bo⸗ 


era Boden eingenagelt, der wiederum an der Rück⸗ 
wand eine oben erwähnte Lücke freiläßt. An den beiden 
Stirnſeiten dieſes Neſtkaſtens ſetzt man nun jeweils zwei 
Latten auf, die 40 Zentimeter hohe Füße bilden. An der 
offenen Vorderfront bringt man vor den Neſteingängen ein 
Anflugbrett an. Unter den Neitboden hängt man ein Tuch 


— 


(Sackleinen!) als Eifang. Dieſes wird an der Rückwand 
angenagelt und iſt vorn unter dem Anflugbrett mit Haken 
in Ringſchrauben gehängt. Hat die Henne gelegt, dann 
rollt das Ei in das Fangtuch und kann durch deſſen Aus⸗ 
hängen entnommen werden. Das Fangtuch hängt 10 Zen⸗ 


1Böden 
R-Schlitz 
3-Eifang 
4-Erentnahm.\ 
S-Anflug  \ 


timeter vom Neſtboden weg; das Ei kann alſo nicht zer⸗ 
ſchellen. Wie beim vorerwähnten Neſt erhalten auch hier die 
Schrägböden einen Belag. Abbildung 2 zeigt die Beſchaf⸗ 
fenheit dieſes praktiſchen Neſtes. 

W. Fleckenſtein. 


Für Haus und Herd. 


Wir machen ein! 
Gelee und Marmelade. 


Abgeſtreifte Johannisbeeren, Erdbeeren, unreife 
Stachelbeeren uſw. ſtellt man mit ganz wenig Waſſer auf 
ſchwaches Feur, läßt ſie langſam kochen, bis aller Saft aus⸗ 
getreten iſt. Dann ſpannt man über die vier Beine eines 
Stuhles ein fein gebrühtes Leinentuch, ſtellt eine große 
Schüſſel darunter und ſchüttet die heißen Beeren darauf. 
Man läßt ihren Saft, ohne auf dem Tuch zu rühren, ab⸗ 
fließen. Den Rückſtand kann man in eine andere Schüſſel 
zur Bereitung von Gelee zweiter Qualität auspreſſen oder 
ihn mit 34 ſeines Gewichtes zu Marmelade einkochen. Den 
abgetropften, klaren Saft vermiſcht man mit dem gleichen 
Gewicht an Zucker, gibt das ganze in eine weite Alumi⸗ 
nium⸗Kaſſerolle und bringt es raſch zum Kochen. Nach 
5—10 Minuten Kochen gibt man einige Tropfen zur Probe 
auf einen Löffel; wenn der Saft nach dem Erkalten zu 
Gelee erſtarrt, kann man auch das übrige vom Feuer neh⸗ 
men und in gut mit Sodawaſſer gereinigte und ausgetrock⸗ 
nete Gläſer gießen. Die Kochzeit bis zur Geleebildung 
läßt ſich nicht genau beſtimmen, ſie hängt vom Reifegrad 
der Früchte und von dieſen ſelbſt ab. Nicht ſehr reife 
Früchte ergeben raſcher ſteifes Gelee als gut ausgereifte. 
Johaunisberen und unreife Stachelbeeren liefern eben⸗ 
falls raſcher und reichlicher Gelee als Erdbeeren und Brom⸗ 
beeren. Es gereicht aber ſehr zum Vorteil des Geſchmacks, 
wenn der Fruchtſaft nur die zur Geleebildung unbedingt 
erforderliche Zeit gekocht wird. 

* 


Dreifrucht. 


Zum Ausgleich dieſer Eigenſchaften verwendet man 
geru zur Bereitung von Gelee und Marmelade auf oben 
genannte Art Stachelbeeren, Johannisbeeren und Him⸗ 
beeren gemiſcht. Anſtelle der Stachelbeeren oder mit die⸗ 
fen ocht man auch ausgeſteinte Kirſchen. 


* 


Gelee von Johannisbeeren, Erdbeeren oder Brombeeren. 


Mau kann zur Herſtellung feinen klaren Gelees zur 
Hälfte oder zu ½ des Gewichts Fallobſt dazu verwenden. 
Ganz kleine Apfel werden gewaſchen, mit Schale und Ker⸗ 
nen zerſchnitten und mit ſoviel Waſſer überdeckt weich⸗ 
gekocht, daß es überſteht. Dann ſchüttet man ſie auf das 
ausgeſpannte Tuch, läßt den Saft, ohne zu rühren, ab⸗ 
fließen, gibt die Beeren hinein und kocht fie, bis fie zer⸗ 
platzen, gibt ſie wie oben beſchrieben auf das Tuch und ver⸗ 
wertet den Rückſtand auf die gleiche Weiſe. (Der Rückſtand 
von Fallobſt kann nicht mehr verwendet werden!) 


Marmelade. x 


Der Rückſtand von Gelee wird mit 94 feines Gewichts 
an Zucker vermiſcht, einige Stunden ſtehen gelaſſen, wäh⸗ 
rend man den Zucker öfter etwas aufrührt. Dann kocht 
man die Maſſe auf langſamem Feuer zur gewünſchten 
Dicke ein und füllt ſie in gut gereinigte Gläſer. Schmack⸗ 
hafter und feiner wird die Marmelade, wenn ſie aus den 
vollen Früchten hergeſtellt wird. Dieſe werden mit 34, 
ganz ſüße mit der Hälfte ihres Gewichts feinem Zucker 
lagenweiſe in eine Schüſſel geſchichtet und über Nacht in 
den Keller geſtellt. Anderntags gibt man ſie in eine weite 
Kaſſerolle auf ſchwaches Feuer, läßt ſie langſam kochen, bis 
eine Probe nach dem Erkalten die gewünſchte Dicke zeigt. 
Auch für Marmelade iſt es vorteilhaft, zuerſt etwas Fall⸗ 
obſt zu kochen und die eingezuckerten Beeren mit dem ab⸗ 
getropften Saft des Fallobſtes zu kochen. 

8 ; 


Das Einmachen der grünen Erbſen. 

1. Die grünen Erbſen werden in Flaſchen gefüllt und 
mit kochendem, ſtarkem Salzwaſſer, dem man einen Schuß 
Eſſig und ein wenig benzoeſaures Natron hinzugegeben 
bat, übergoſſen. Nach dem Abkühlen werden die Flaſchen 
einfach luftdicht verſchloſſen. Sie find ſtehend aufzubewah⸗ 
ren. Vor dem Gebrauch wäſſert man dieſe Erbſen ein 
wenig und kocht ſie dann ohne Beigabe von Salz wie 
üblich. d 

2. Die ausgebrochenen und ganz geſunden Erbſen wer⸗ 
den in eine Schüſſel getan und unter je einen Liter Erbſen 
zwei gute Hände voll Kochſalz gemiſcht. So läßt man ſie 
eine Nacht ſtehen und füllt ſie am anderen Morgen mit der 
entſtandenen Lake in Flaſchen, die nur leicht verſchloſſen 
zu werden brauchen. Nach Verlauf einer Woche haben die 
Erbſen ausgegoren und jetzt erſt dürfen die Flaſchen luft⸗ 
dicht verſchloſſen werden. Man verwahre fie im kühlen 
Keller, am beſten (auf Sand gelagert) liegend auf, doch darf 
man nicht unterlaſſen, die Flaſchen von Zeit zu Zeit ein⸗ 
mal umzuwenden. , 

3. Auch getrocknete grüne Erbſen find ſehr zu empfeh⸗ 
len. Die friſchen Erbſen werden in eine Schüſſel getan, 
eine Handvoll Salz darüber geſtreut und 1 bis 2 Stun⸗ 
den lang ſtehen gelaſſen. Über Nacht läßt man ſie auf 
einem Tuch recht gut abtropfen und trocknet ſie jetzt bei 
mäßiger Wärme, bis ſie vollkommen dürr geworden ſind. 
Am beſten verwahrt man dieſe getrockneten Erbſen in 
Gazebeuteln, die frei ſchwebend an kühlen Orten aufge⸗ 
hängt werden. Später werden ſie vor dem Gebrauch mit 
kochendem Waſſer abgewellt und dann wie friſche Erbſen 
zubereitet. M. Tr. 


Thüringer Kirſchtiſchel. 

500 Gramm ſüße und 500 Gramm ſaure Kirſchen, 
200 Gramm Zucker, wenig Zimt, 250 Gramm Semmel⸗ 
ſcheiben, * Liter Milch, 2 Eier, Priſe Salz, 50 Gramm 
Zucker, kleine Butterflöckchen. 

Eine große Backpfanne wird mit Fett dick ausgeſtrichen 
und in die Pfanne die miteinander vermiſchten ſüßen und 
ſauren Kirſchen, die mit dem mit wenig Zimt gewürzten 
Zucker durchſtreut werden, geſchüttet. Die Semmelſchnitten 
werden in der Milch geweicht, die verquirlten Eier, Salz 
und 50 Gramm Zucker dazugegeben und alles über die 
Kirſchen gefüllt. Obenauf legt man kleine Butterflöckchen. 
Die Speiſe muß eine Stunde backen, fie kommt in der Back⸗ 
pfanne auf den Tiſch. 


—— — ——— — — — 
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